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PROMJENE U MEMBRANI MASNE KUGLICE PROUZROKOVANE 
ZAGRIJAVANJEM— F ink, A.. K e s s 1 e r, H. G.: (1985): Changes in 
the l'at globule membrane produced by heating. Milchwissenschaft 40 (5) 
'261-264. 
Pokušaji da se poveća stabilnost vrhnja pomoću povišenih temperatura 
pastel izaći je, dovode do odvajanja slobodnih masti u vrijeme skladištenja. 
Mjerenja sadržaja slobodnih masti vrhnja koje se mogu ekstrahirati i ele-
ktroforetske mobilnosti masnih kuglica, dale su uvid u promjene stabilnosti 
membrane masne kuglice nakon zagrijavanja u temperaturnom rasponu od 
85 do 150 °C. 
Kada se nehomogenizirano vrhnje sa 30Vo masti zagrijavalo od 85 do 
150 °C dobivena su 3 različita rezultata. Zagrijavanje na temperature ispod 
105 °C ne prouzrokuje nikakve promjene u sadržaju slobodnih masti, niti u 
elektroforelskoj mobilnosti. 
Zagrijavanjem vrhnja na temperature više od 105 °C signifikantno je po­
većana permeabilnost membrane masne kuglice i njihova mobilnost za sve 
vrijeme skladištenja. Najveća nestabilnost membrane dobiva se zagrijavanjem 
vrhnja u temperaturnom rasponu od 115 do 135 ''C Zagrijavanje vrhnja na 
temperaturama iznad 135 "C smanjuje sadržaj slobodnih masti i elektrofo-
retsku mobilnost. 
Autori su istraživali učinak predgrijavanja (PO °C/5 min.) i zagrijavanja 
»opranog vrhnja« (vrhnje sa znatno reduciranim sadržajem proteina u se­
rumu). 
Uspoređivanjem promjena sadržaja slobodnih masti nakon različitih tem 
peratura zagrijavanja i pod različitim eksperimentalnim uvjetima i sa pro­
mjenama u elektroforetskoj mobilnosti ukazuju na slijedeće: zagrijavanje na 
temperaturama 125 °C i više vodi progresivnom gubitku originalnih sastoja­
ka membrane, uslijed čega dolazi do progresivne destabilizacije membrane 
uz istovremeno odlaganje proteina sirutke, te do povećanja mreže masnih 
globula. 
Temperature iznad 125 °C stabiliziraju membrane i čine ih progresivno 
manje permeabilnim zbog polimerizacije istaloženih proteina sirutke. U isto 
vrijeme smanjenje sadržaja membrane prati formiranje proteinske mreže, 
čime se ukupni sadržaj masnih kuglica povećava. 
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ODREĐIVANJE KVASACA KOJI FERMENTIRAJU LAKTOZU POMO­
ĆU TRIFENILTETRAZOLIUM KLORIDA — E n g e 1, G. (1985): Bes t im-
nfiung von Laktose-vergärenden Hefen mi t Tr iphenyl te t razol iumchlor id . 
Milchwissenschaft 40 (5) 270—272. 
Opisana metoda omogućuje određivanje kvasaca koji fe rment i ra ju lakto-
zu na re la t ivno jednos tavan način. Kvasci r educ i ra ju TTC (tr ifenil tetrazo-
l ium klorid) upot rebl jen kao indikator na t a m n o p u r p u r n i t r i feni lformazan. 
Za tes t i ranje po t rebne su dvije h ran j ive podloge koje se međusobno razl i ­
kuju jedino u pr isutnost i laktoze. Rast i ponašan je kvasaca uspoređuje se na­
kon dodavanja TTC jednoj i drugoj podlozi. 
Od u k u p n o 87 radova, 44 vrs te kvasaca izdvojenih iz 9 uzoraka kefira su 
is t ražene i tes t i rane . Svih 14 sojeva kvasaca , iz kolekcije sojeva koje fer­
ment i ra ju laktozu, reagira lo je pozit ivno, a p roba samo s jednim komerc i ­
ja ln im i s dva kefira ku l t iv i rana kvasc ima iz Ins t i tu t a nije dala rezul ta te . 
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ISTRAŽIVANJA NEKIH ELEMENATA KOJI IMAJU UČINAK NA 
TOČNOST KRIOSKOPSKI ODREĐENOG SADRŽAJA SOLI U SALA-
MURI SIRA — W o l f s c h o o n — P o m b o , A. F., D a G o s t a , 
D.L.S. (1985): An invest igat ion of some factors which could affect the 
cryoscopic salt content de te rmina t ion in br ine . Milchwissenschaft 40 (5) 
276—278. 
P r i k a z a n a je kr ioskopska metoda za ru t insko određivanje sadržaja NaCl 
u sa lamur i sira. Metoda se bazira na mje ren j ima p a d a točke ledišta s a l amure 
uslijed sadržaja vlasti tog NaCl. S a l a m u r a se f i l t r i ra . 10 ml otpipet i ra i dopuni 
do 100 ml des t i l i ranom vodom. Nakon toga se 3 ml uzorka analizira te rmis tor 
kr ioskopom pomoću s t anda rdne kr ivul je koja pokazuje pad točke ledišta u od­
nosu na koncent rac i ju NaCl. Sadržaj soli s a l a m u r e potom je lagano izračunat i . 
Kompara t i vno određivanje 59 uzoraka s a l a m u r e kr ioskopskom i V o 1-
li a r d-ovom metodom dalo je slijedeće s rednje vr i jednost i : 19,92"/o kr ioskop­
skom i 20,140/0 V o l h a r d-ovom metodom, a raz l ike od 0,22^/0 NaCl je signi­
f ikantna na iVo-nom nivou signif ikantnost i . Za ru t insk i posao razl ika se može 
smat ra t i zanemar ivom. 
Is t raž ivanja nekih p a r a m e t a r a s a l a m u r e (sadržaja Ga, p H i kiselost) po­
kazuju da oko 1/3 razl ika (točnosti) i zmeđu me toda proizlazi iz pH vri jednost i 
(~ 20*/o) i kiselosti {'^ 10%) sa lamure , dok sadrža j Ga nije imao učinka na 
rezul ta t kr ioskopske metode. 
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BROJANJE BAKTERIJA U MLIJEKU POMOĆU DIREKTNE EPIFLU-
ORESCENTNE FILTER TEHNIKE (DEFT) — S u h r e n, G., H e-
e s c h e n, W. (1985): Count ing bac te r ia in mi lk w i t h the direct epif lu-
orescent filter t echnique (DEFT). Milchwissenschaft 40 (5) 283—287. 
S tudi ja je pokazala da se rezul ta te anal iza j ednog uzorka mli jeka može 
dobiti u n u t a r 25 minuta , bez p r ip reme reagenci ja . 
Preciznost metode, određena na pa r a l e ln im uzorc ima može se izraziti 
koeficijentom vari jaci je (CV) od 19,4^/0. 
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Koeficijent varijacije od 27,7% bio je pri brojenju iste filter membrane 
od strane tri različite osobe. 
Istraživanjem uzoraka sirovog mlijeka (n = 630) izračunat je koefecijent 
korelacije r = 0,77 između standardnog broja na pločama (SPC) i DEFT 
broja. 
Linija regresije pokazuje manji DEFT broj pri većem broju bakterija, 
u odnosu na SPC broj. 
Konzerviranje sa smrznuto-osušenom smjesom, ortoborične i sorbinske ki­
seline (0,6 i 0,09% finalna koncentracija) rezultira identičnom klasifikacijom 
u 76,5 i 75"/o uzoraka mlijeka nakon skladištenja u trajanju od 24 do 48 sati. 
Pokušaji s čistom kulturom u UHT mlijeku na gram negativne bakterije 
potvrdili su znatno niži broj DEFT metodom, u usporedbi s SPC i Breed 
metodom. 
Inkubacija čiste kulture na 6 °C vodi povećanju DEFT broja više nego 
inkubacija čiste kulture na 9 °C u usporedbi sa SPC metodom. Nakon zagri­
javanja inokuliranog mlijeka u vodenoj kupelji, mikroskopske metode (DEFT, 
Bfeed) pokazuju veće vrijednosti u usporedbi sa SPC metodom. Ova činje­
nica ograničava upotrebu DEFT metode za zagrijavano mlijeko i prehram­
bene proizvode. 
Za standardizaciju DEFT metode pokazalo se pogodno mlijeko obrađeno 
formalinom. 
U periodu skladištenja u trajanju 300 dana nije bilo signifikantnih pro­
mjena u DEFT broju. 
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